Crudités 


170gr carotte ou 6 carottes moyennes, sel, poivre, 200gr chou rouge, 
céleri-rave, fenouil, 1CS persil, vinaigre ou jus de citron, huile d'olive 


* Eplucher les légumes, les couper en morceaux et mettre dans le bol. 

* Ajouter les ingrédients de la vinaigrette. 

* Mixer 12sec. vitesse 3,5 pour carottes — 3sec. chou rouge - 10sec. fenouil 
12sec. céleri-rave. Parsemer de persil haché. On peut varier la sauce. 





Julienne de lésumes 


Mettre en route le TM21, vitesse 3.5 quelques secondes 
en jetant les légumes en morceaux. 





Mixée de légumes 
Incorporer les morceaux de légumes et mixer 6 à 8sec. vitesse 3.5. 


on. CUS 





Mavonnaises 





Indienne : 1 à 2 CC de Curry (fruits de mer) 

Américaine : 2CS de Ketchup, ICS cognac et 2 gouttes de Tabasco 
(crabe + crevettes) 

Antillaise : Jus de citron vert + trait de rhum (fruits de mer ou avocats) 

Provençale : Mayo à l’huile d’olive + ail pilé (légumes vapeur tièdes) 

Dijonnaise : Forcer sur la moutarde + 10cl crème fouettée (crudités) 

l'zaziki 


6 pers. — 1 5mn préparation + lheure de repos 


3 yaourts nature ou fromage blanc + 2CS d’huile d’olive 
l concombre + 2 à 3 gousses d’ail pilées + sel + poivre + bouquet d’aneth 


*Peler, épépiner les concombres et les émincer très finement. 

*Saler et laisser dégorger 30mn. Egoutter les concombres. 
*Mélanger au yaourt, l’ail, l’huile, l’estragon ciselé et le concombre. 
*Assaisonner et garder au frais minimum 30mn avant de servir. 
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